Briochettes à la pomme-chataigne 


20mn réalisation — 1 + 2h pousse — 15mn cuisson — 40 pièces 


Pâte : 300gr farine + 2 levure chimique + 20gr sucre + 2 CC sel 
3CS lait + 3 œufs + 1 œuf pour dorure + 130gr beurre 
Garniture : 100gr pommes cuites + 30gr crème marrons 


* Dans le bol, verser les ingrédients{(à température ambiante) de la pâte 
et régler 2mn épi. 

* Laisser fermenter lheure dans le bol couvert d’un linge humide. 

* Rabattre la pâte pour lui redonner son volume initial. 


* Préchaurïïer four th. 220°C pendant 20mn 

* Façonner 4 boules de masse identiques, en faire des rouleaux à 
détailler en 10 portions, mouler, recouvrir et laisser pousser 2h à 20°C. 

* Dorer à l’œuf battu et enfourner 15mn. 

* Pour les garnir, creuser le dessous avec pointe d’un couteau, remplir de 
pommes cuites écrasées et mélangées à la crème de marrons. 





Cake aux bananes 
30mn réalisation - 45mn cuisson - 4 personnes 


3 bananes + 200zgr farine + 200gr sucre en poudre + 100gr beurre 
3 œufs + 1 sucre vanillé + 2 sachet levure chimique + 1 citron non traité 
20 g de beurre pour le moule 


* Beurrer un moule à cake avec le beurre prévu à cet effet et le placer 
dans le four. 


* Préchauffer le four thermostat 180°C | 

* Râper le zeste du citron, puis en extraire le jus. 

* Dans le bol, placer le beurre, le sucre, le sucre vanillé, le zeste du citron 
et les œufs battus en omelette. Mixer 30sec. vit.6. 

* Peler les bananes, couper en petites rondelles, arroser du jus du citron, 
puis écraser grossièrement à la fourchette. 

* Ajouter la purée ainsi obtenue à la préparation aux oeufs, puis la farine 
et la levure. Mixer 30sec. vit.2. On obtient une pâte bien consistante. 

* Versez le tout dans le moule et cuire 45mn. Laisser reposer 5mn dans 
le four éteint avant de le démouler. Déguster froid. 
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